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ABSTRAK 
Mayonnaise adalah salah satu produk peternakan berupa emulsi semi solid dari percampuran minyak 
nabati, kuning telur, asam, serta yang ditambahkan bumbu-bumbu. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh penggunaan berbagai bahan penstabil (CMC, gum arab, dan xanthan gum) terhadap lama 
penyimpanan selama 8 hari. Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) pola faktorial. 
Perlakuan yang diberikan adalah Perlakuan S0 (tanpa bahan penstabil), S1 (CMC 1%), S2 (Gum arab 1%), 
dan S3 (Xanthan gum 1%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan berbagai bahan penstabil dan 
lama penyimpanan mayonnaise pada sifat fisik menunjukkan hasil nyata (P<0,05) pada penyimpanan dan 
tidak terjadi interaksi namun pada sifat kimia menunjukkan hasil (pH, FFA, kadar air) nyata (P<0,05) pada 
berbagai jenis bahan penstabil dan penyimpanan serta tidak terjadi interkasi pada pH dan FFA namun terjadi 
interaksi pada parameter kadar air. Disimpulkan bahwa ada interaksi antara penambahan bahan penstabil dan 
lama simpan terhadap kadar air mayonnaise, bahan penstabil memberikan berpengaruh nyata terhadap pH 
dan FFA, sedangkan lama simpan berpengaruh nyata terhadap rendemen, pH, dan FFA. 
Kata kunci: CMC, gum arab, lama penyimpanan, mayonnaise, xanthan gum  
ABSTRACT 
Mayonnaise is a livestock product in the form of semi-solid emulsion from a mixture of vegetable oil, 
egg yolks, acids, and spices added. This study aims to determine the effect of the use of various stabilizers 
(CMC, Arabic gum, and xanthan gum) on storage time for 8 days. This research uses a factorial randomized 
block design (RCBD). The treatments given were S0 treatments (without stabilizers), S1 (CMC 1%), S2 
(Arabic gum 1%), and S3 (Xanthan gum 1%). The results showed that the addition of various stabilizers and 
the length of storage of mayonnaise on physical properties showed real results (P <0.05) in storage and no 
interaction occurred but the chemical properties showed significant results (pH, FFA, water content) (P <0 , 
05) on various types of stabilizers and storage as well as interactions on water content parameters. It was 
concluded that there was an interaction between the addition of stabilizers and storage time with the 
moisture content of mayonnaise. The stabilizer has a significant effect on pH and FFA, while the 
storage time has a significant effect on yield, pH, and FFA. 
Keywords: arab gum, CMC, mayonnaise, storage, xanthan gum  
PENDAHULUAN 
Telur merupakan salah satu bahan pangan 
fungsional yang bernilai gizi tinggi, lezat, dan 
diminati banyak kalangan. Kandungan gizi pada 
telur ayam terdiri dari air 72,8-75,6%, protein 12,8-
13,4%, dan lemak 10,5-11,8%. Telur tersusun dari 
kulit telur, albumin, dan kuning telur (Sudaryani, 
2003). Kuning telur digunakan dalam pembuatan 
mayonnaise karena kandungan lemak yang paling 
tinggi. Mayonnaise merupakan makanan yang 
dibuat berdasarkan salah satu sifat-sifat fungsional 
dari telur, yaitu menggunakan kuning telur sebagai 
daya emulsinya (o/w) (Muchtadi et al., 2010). 
Upaya dalam mempertahankan aroma dan tekstur 
dapat ditambahkan beberapa jenis asam seperti 
asam malat atau sitrat (Chukwu & Sadiq, 2008). 
Emulsi adalah sistem yang tidak stabil sehingga 
dibutuhkan dua hal yang dapat membentuk emulsi 
stabil yaitu penggunaan alat mekanis untuk 
mendispersikan sistem dan penggunaan bahan 
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pengemulsi atau penstabil untuk mempertahankan 
sistem tetap terdispersi (Bergenstahl & Claesson, 
1990). Pengemulsi yang kurang baik dan tidak 
seimbang dapat menyebabkan emulsi yang 
diperoleh menjadi tidak stabil (Jaya et al., 2013).  
Beberapa jenis penstabil yang sering 
digunakan adalah CMC, gum arab, dan xanthan 
gum. CMC memiliki sifat biodegradable, tidak 
memiliki warna,  tidak berbau, tidak beracun, ber-
bentuk butiran atau bubuk yang larut dalam air 
namun tidak larut dalam larutan organik, stabil 
pada rentang pH 3-10 dan mengendap pada pH 
kurang dari 3 (Silsia, 2018). Penyimpanan pada 
suhu kamar atau suhu ruang tidak dapat menjamin 
kualitas fisik dan kimia suatu produk pangan. Hal 
ini disebakan karena bakteri patogen dan jamur 
mudah tumbuh pada penyimpanan suhu ruang. 
Semakin lama penyimpanan yang dilakukan pada 
suhu ruang maka akan menimbulkan pertumbuhan 
mikroorganisme. Penelitian ini dilakukan untuk 
mengetahui pengaruh bahan penstabil (CMC, gum 
arab, dan xanthan gum) dengan lama penyimpan-
an selama 8 hari terhadap kualitas fisik dan kualitas 
kimia. 
MATERI DAN METODE 
Materi Penelitian 
Bahan utama penelitian yaitu kuning telur 
ayam ras yang didapatkan dari peternakan ayam 
petelur di Kecamatan Rogojampi, Kabupaten 
Banyuwangi. Bahan utama lainnya seperti minyak 
kedelai, cuka, cmc, gum arab, dan xanthan gum 
didapatkan dari toko Sokomedical yang didapat 
secara online, sedangkan untuk bahan-bahan 
keperluan pengujian didapatkan dari  
Laboratorium Teknologi Pengolahan Hasil 
Ternak, Politeknik Negeri Banyuwangi. Peralatan 
yang disiapkan pada pembuatan mayonnaise dan 
pengujian kualitas fisiko kimia (pH, FFA, kadar 
air, dan rendemen) adalah handblender, baskom, 
pH meter, timbangan, sendok, pisau, showcase, 
cawan, dan buret.  
Desain penelitian 
Desain penelitian ini menggunakan 
rancangan acak kelompok (RAK) faktorial dengan 
dua faktor. Faktor pertama bahan penstabil yaitu 
CMC, gum arab, dan xanthan gum dengan 
persentase penambahan masing-masing 1%, faktor 
kedua lama penyimpanan yaitu selama 2, 4, 6, dan 
8 hari pada suhu ruang 27-30⁰C.  
Pelaksanaan Penelitian 
Pelaksanaan penelitian dimulai dengan 
proses pencucian telur ayam ras utuh untuk 
menghilangkan kontaminan yang ada pada 
kerabang, kemudian dilanjutkan dengan proses 
sortasi dengan bentuk, kehalusan, ketebalan, 
keutuhan, dan kebersihan kerabang yang baik yang 
akan digunakan pada penelitian. Proses selanjutnya 
adalah dengan pemecahan telur untuk memisahkan 
bagian kuning dan putih telur, yang akan 
digunakan pada penelitian ini hanya bagian kuning 
telur. Proses pencucian, sortasi, pemecahan dan 
pemisahan kuning, serta putih telur dilakukan 
secara manual.   
Menurut Huang et al. (2016) mayonnaise 
dibuat dengan 1,3 g gula, 0,67 g garam, 4 ml cuka, 
40 ml minyak kedelai, dan 10 g kuning telur. 
Prosedur pembuatan mayonnaise dimulai dengan 
mencampurkan kuning telur, gula, garam, cmc, 
gum xanthan, dan gum arab dengan menggunakan 
mixer berkecepatan tinggi selama 3-4 menit, 
kemudian dilanjutkan dengan menambahkan 
minyak kedelai tetes demi tetes. Sebagai langkah 
terakhir, cuka ditambahkan hingga tercampur. 
Pengujian kualitas fisikokimia yang dilakukan 
antara lain: pengujian pH, FFA, kadar air, dan 
rendemen. 
Analisa Data 
Data yang diperoleh dalam penelitian ini 
dianalisis dengan menggunakan analisis variansi 
berdasarkan rancangan acak kelompok (RAK) pola 
faktorial untuk mengetahui adanya pengaruh 
perlakuan terhadap peubah yang diamati. Apabila 
hasil analisis data menunjukkan rata-rata perlakuan 
berbeda maka dilanjutkan dengan uji beda antar 
mean yaitu Duncan Multiple Range Test (DMRT). 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Sifat Fisik (Rendemen) Mayonnaise 
Penambahan berbagai jenis bahan penstabil 
pada mayonnaise hanya berpengaruh pada 
penyimpanan dan tidak ada interaksi antara 
penyimpanan serta bahan penstabil. Hasil rataan 
dari uji rendemen disajikan pada Tabel 1.  
Tabel 1. Hasil rataan uji rendemen 
Stabilizer 
Penyimpanan 
Rataan 
2 Hari 4 Hari 6 Hari 8 Hari 
S0 0,98 ± 0,003 0,97 ± 0,001 0,96 ± 0,006 0,94 ± 0,013 0,96 ± 0,016 
S1 0,98 ± 0,005 0,97 ± 0,004 0,96 ± 0,003 0,95 ± 0,015 0,96 ± 0,012 
S2 0,98 ± 0,003 0,97 ± 0,002 0,96 ± 0,004 0,94 ± 0,004 0,96 ± 0,013 
S3 0,98 ± 0,004 0,97 ± 0,005 0,96 ± 0,006 0,95 ± 0,009 0,96 ± 0,011 
Rataan 0,98 ± 0,004a 0,97 ± 0,004b 0,96 ± 0,004c 0,95 ± 0,011d   
Keterangan : S0 (tanpa stabilizer), S1 (CMC 1%), S2 (gum arab 1%), S3 (xanthan gum 1%) 
Superskrip berbeda pada baris sama menunjukan berpengaruh nyata (P<0,05) 
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Tabel 1 menunjukkan bahwa interaksi dari 
perlakuan bahan penstabil dan lama penyimpanan 
tidak ada pengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
rendemen mayonnaise. Sedangkan perlakuan 
penyimpanan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 
mayonnaise. Semakin lama dilakukan penyimpan-
an maka nilai rendemen semakin menurun. 
Triyono (2010), menyatakan bahwa semakin 
rendah perbedaan pH baik pada pH asam atau basa 
yang menjauhi titik isoelektriknya dapat 
mempengaruhi derajat keasaman yang 
mengakibatkan kelarutan protein akan semakin 
meningkat. Kelarutan protein yang meningkat 
menyebabkan rendemen yang di peroleh semakin 
besar. Pada mayonnaise penelitian ini denaturasi 
masih dikategorikan rendah sehingga rendemen 
yang dihasilkan tidak berbeda jauh atau hanya 
dalam jumlah yang sedikit. Asam yang 
ditambahkan mengakibatkan penambahan ion H+ 
akan menetralkan protein dan tercapainya pH 
isoelektrik. Penurunan nilai rendemen mayonnaise 
juga dapat dikarenakan terjadi penguapan dari air 
bebas menuju udara (Triyono, 2010). Hal ini 
didukung oleh Winarno (2002), bahwa air bebas 
merupakan komponen dari suatu bahan yang dapat 
menguap karena lemahnya ikatan hidrogen yang 
lemah dari air bebas itu sendiri.Suhu didalam 
ruangan yang digunakan tidak menentu dan tidak 
dapat dipastikan.  Selain itu kadar pH juga dapat 
mempengaruhi rendemen mayonnaise karena pada 
suasana asam protein mudah rusak atau terjadi 
denaturasi sehingga kandungan air yang berikatan 
dengan protein menguap di  udara bebas.  
Sifat Kimia (pH, FFA, Kadar Air) Mayonnaise 
Sifat kimia yang diuji meliputi pH, FFA 
(Free Fatty Acid), dan kadar air. Hasil dari 
pengujian kimia dapat dilihat pada Tabel 2. 
pH 
Tabel 2 menunjukkan bahwa tidak ada 
interaksi (P>0,05) antara lama penyimpanan dan 
berbagai jenis bahan penstabil terhadap pH 
mayonnaise. Bahan penstabil xanthan gum 
memiliki nilai pH paling tinggi yaitu 4,14 
dibandingkan perlakuan lain, hal ini dikarenakan 
pH dari xanthan gum itu sendiri cenderung lebih 
tinggi dibanding bahan penstabil lainnya. pH 
xanthan gum mendekati netral yaitu kisaran 7, 
karena xanthan gum dihasilkan dari bakteri (X. 
Campetris) yang dapat hidup optimum pada pH 
netral (7,00) (Mudoi et al., 2013). Sesuai dengan 
penelitian Ramadhan et al. (2015), bahwa pH 
xanthan gum cenderung netral yakni berkisar 6,95 
dan penelitian Ramadhan et al. (2015), 
penambahan xanthan gum menga-kibatkan nilai 
pH netral pada produk kulit buah naga daging 
merah hal ini disebabkan karena pH dari xanthan 
gum yang netral yaitu pada kisaran angka 6,95 atau 
mendekati angka 7.  
Xanthan gum merupakan bahan penstabil 
yang mempunyai sifat stabil pada konsentrasi 
rendah sehingga tidak mempengaruhi nilai pH 
pada mayonnaise. pH asam pada mayonnaise 
disebabkan  dengan adanya penambahan asam 
cuka yang berkisar 2,4 ml yang mempengaruhi pH 
akhir produk mayonnaise. Muhammad et al. 
(2016), bahwa asam asetat dikenal sebagai 
pengawet makanan dengan cara menurunkan pH 
bahan pangan (pengasaman). 
Penstabil jenis CMC dan gum arab sama-
sama memiliki pH rendah yang optimum. CMC 
memiliki pH sekitar 6-8. Penggunaan CMC terlalu 
rendah laurtan menjadi tidak homogen karena 
terbentuk endapan (Nur et al., 2016). Gum arab 
memiliki kestabilan yang baik pada pH 3-5, hal ini 
sesuai dengan hasil penelitian Imeson (1999), 
bahwa  gum arab dapat stabil dalam larutan asam 
dengan pH alami gum ini berkisar 3,9-4,9 yang 
berasal dari residu asam glukoronik. Selain itu 
kestabilan gum arab juga dapat tidak signifikan 
apabila dipengaruhi suhu yang tidak teratur dan 
waktu pelarutan yang terlalu lama sehingga 
struktur kimia berubah. 
Lama penyimpanan mayonnaise berpe-
ngaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar pH. 
Penyimpanan 0 sampai 4 hari berpengaruh nyata 
(P<0,05) terhadap kenaikan kadar pH, sedangkan 
penyimpanan 6 sampai 8 hari nyata (P<0,05) 
terhadap penurunan kadar pH. Naik turunnya pH 
selama penyimpanan mayonnaise dapat dipeng-
aruhi oleh tingkat pertumbuhan mikroorganisme 
dan juga oksidasi dari minyak kedelai yang 
digunakan. Menurut Purnomo (1997), bahwa 
kebanyakan mikroorganisme dapat tumbuh pada 
pH 6-8 dan pH 2-10 yang biasanya bersifat 
merusak. Pertumbuhan bakteri selalu diikuti 
dengan kegiatan enzimatis, sehingga akan  
merubah  kualitas  kimia dari bahan pangan. Faktor 
yang menyebabkan minyak kedelai teroksidasi 
yaitu suhu, cahaya, kelembapan, dan lama 
penyimpanan. Menurut DeMan (1999), setiap 
peningkatan suhu 10°C kecepatan oksidasi 
meningkat dua kali lipat.  
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Tabel 2 Rataan uji pH, FFA, dan kadar air 
Variabel Stabilizer 
Penyimpanan 
Rataan 
0 Hari 2 Hari 4 Hari 6 Hari 8 Hari 
 
S0 4,08±0,043 4,12±0,040 4,15±0,011 3,99±0,064 4,04±0,065 4,08±0,073 
pH S1 4,18±0,037 4,09±0,081 4,15±0,032 4,09±0,020 4,12±0,025 4,13±0,054 
 
S2 4,09±0,070 4,14±0,035 4,14±0,062 4,07±0,055 4,06±0,146 4,10±0,078 
 
S3 4,15±0,040 4,16±0,043 4,15±0,055 4,13±0,037 4,13±0,020 4,14±0,037 
  Rataan 4,12±0,063ab 4,13±0,053ab 4,15±0,039a 4,07±0,065c 4,19±0,080bc   
 
S0 0,015±0,001 0,017±0,006 0,019±0,001 0,020±0,001 0,021±0,001 0,0185±0,002 
FFA S1 0,012±0,001 0,0150±0,002 0,015±0,001 0,017±0,001 0,080±0,002 0,0154±0,002 
 
S2 0,011±0,001 0,0160±0,001 0,010±0,001 0,018±0,001 0,019±0,001 0,0161±0,003 
 
S3 0,012±0,001 0,157±0,001 0,017±0,001 0,017±0,001 0,018±0,001 0,0160±0,003 
  Rataan 0,013±0,002a 0,016±0,001c 0,017±0,002b 0,018±0,002ab 0,019±0,002a   
 
S0 18,17 ± 0,10a 16,63 ± 0,10cde 16,37 ± 0,15a 17,72 ± 0,31a 17,69 ± 0,90a 17,31±0,80a 
Kadar Air S1 16,65 ± 0,27cde 15,40 ± 0,20f 15,31 ± 0,21f 16,52 ± 0,25de 15,96 ± 1,06ef 15,97±0,72b 
 
S2 17,43 ± 0,14ab 15,57 ± 0,53f 16,88 ± 0,13bcd 16,61 ± 0,30cde 17,04 ± 0,37abcd 16,70±0,71ab 
 
S3 17,36 ± 0,19abc 16,79 ± 0,100bcd 16,65 ± 0,23cde 16,70 ± 0,72cde 16,63 ± 0,031cde 16,82±0,31c 
  Rataan 17,40±0,580a 16,09 ± 0,70b 16,30±0,65ab 16,89 ± 0,55c 16,83±0,86bc   
Keterangan : S0 (tanpa stabilizer), S1 (CMC 1%), S2 (gum arab 1%), S3 (xanthan gum 1%) 
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FFA (Free Fatty Acid) 
Tabel 2 menunjukkan bahwa tidak ada 
interaksi (P>0,05) dari lama penyimpanan dengan 
berbagai bahan penstabil terhadap nilai FFA 
mayonnaise. Naik turunnya FFA ditinjau dari lama 
penyimpanan dipengaruhi adanya kerusakan lemak 
yang berdasarkan oksidasi lemak, pengaruh enzim 
lipase, dan reaksi hidrolisis lemak.  Kecepatan 
oksidasi lemak tergantung tipe lemak dan kondisi 
penyimpanan. Semakin lama waktu penyimpanan 
mayonnaise akan terpapar oksigen lebih banyak 
melalui celah wadah yang digunakan sehingga 
tekanan oksigen meningkat yang menyebabkan 
laju oksidasi asam lemak juga meningkat. Sesuai 
dengan Winarno (2004), bahwa oksidasi lemak 
oleh oksigen terjadi spontan jika bahan dengan 
kandungan lemak dibiarkan kontak dengan udara, 
sedangkan laju oksidasi tergantung tipe lemak dan 
kondisi penyimpnan.  Hal ini berdampak 
meningkatnya laju oksidasi maka asam lemak pada 
sampel mayonnaise yang akan mengalami 
penurunan. Menurut DeMan (1999), setiap 
peningkatan suhu 10°C kecepatan oksidasi 
meningkat dua kali lipat. Menurunnya nilai FFA 
dipengaruhi oleh reaksi hidrolisis. Semakin tinggi 
kandungan air dalam mayonnaise maka semakin 
tinggi nilai FFA yang terbentuk karena reaksi 
hidrolisis berlangsung sangat cepat. Pada sampel 
dengan nilai tertinggi yaitu S0 (CMC 1%) yang 
memiliki kandungan air yang cukup tinggi. 
Semakin tinggi kadar air maka oksidasi minyak 
akan semakin tinggi (Rantawi, 2017). Menurut 
DeMan (1989), bahwa sebagai pengental, CMC 
mampu mengikat air sehingga molekul-molekul air 
terperangkap dalam struktur gel. Hal ini 
memungkinkan air dalam bahan tidak bisa 
menguap karena terikat oleh komponen CMC 
dalam mayonnaise sehingga kadar air pada bahan 
menjadi tinggi.  
Lama penyimpanan 0 sampi 8 hari nyata 
(P<0,05) meningkatkan nilai FFA dari 
mayonnaise. Peningkatan kadar asam lemak bebas 
pada hari berikutnya dikarena suhu penyimpanan 
tidak tetap akibat ketidak stabilan arus listrik selain 
itu mayonnaise seharusnya disimpan dalam bahan 
berbentuk kaca atau stainless stell untuk 
menghindari proses terhidrolisis lebih lanjut. 
Menurut Fachry et al. (2013), faktor penyebab 
hidrolisi yakni kandungan selulosa bahan, pH, 
waktu, suhu, tekanan, dan konsentrasi asam.  
Kadar Air 
Interaksi antara perlakuan lama penyimpan-
an dan jenis bahan penstabil berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap kadar air. Jenis bahan penstabil 
dan lama penyimpanan berjalan selaras dan 
menimbulkan interaksi. Estimasi grafik dapat 
dilihat pada Gambar 1. 
 
 
Gambar 1. Kurva kadar air 
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan 
sampel S3 (Xanthan gum 1%) memiliki kandungan 
air yang lebih stabil dibandingkan dengan 
perlakuan lainnya. Hal ini karena xanthan gum 
memiliki sifat terdispersi secara sempurna dalam 
air, peningkatan konsentrasi akan membuat bahan 
lebih kental. Viskositas erat kaitannya dengan 
kadar air, semakin tinggi kadar air maka viskositas 
13.5
14
14.5
15
15.5
16
16.5
17
17.5
18
18.5
0 Hari 2 Hari 4 Hari 6 Hari 8 Hari
S0 S1 S2 S3
Rizkyyani et al./Jurnal Ilmu dan Teknologi Peternakan Tropis 7(1):52-58 
57 
 
akan semakin rendah. Bahan penstabil golongan 
gum ini juga menyebabkan viskositas tinggi karena 
terjadi pembentukan ikatan rantai polimer 
polisakarida antar molekul secara lebih kompleks 
(Rowe et al., 2009). Penurunan kadar air 
dikarenakan xanthan gum merupakan polisa-
karida yang memiliki gugus polar sehingga air 
dapat membentuk ikatan hydrogen dengan 
gugus hidroksil (-OH), selain itu kemampuan 
xanthan gum yang dapat mengikat air hingga 
32.300±1100 g H2O/100 gram solid (Cui, 
2000). bahwa xanthan gum merupakan jenis 
polisakarida yang memiliki gugus polar sehingga 
air dapat membentuk ikatan hydrogen dengan 
gugus hidrogen selain itu kemampuan xanthan 
gum mengikat air cukup tinggi. Viskositas 
mayonnaise dipasaran 3346,6667 cp (Al-Bachir & 
Zeinou, 2006). Konsentrasi xanthan gum 
berpengaruh pada viskositas, hal ini disebabkan 
adanya proses hidrasi yang berlanjut oleh polimer 
xanthan gum selama penyimpanan (Zatz et al., 
1996). Mayonnaise dengan perlakuan xanthan gum 
pada penyimpanan 6 hari mengalami kenaikan 
yang dapat dikarena kan oleh suhu dan kelembapan 
sehingga air bebas dari udara di lingkungan sekitar 
masuk kedalam mayonnaise. Menurut Soeparno 
(1994), bahwa kerusakan dapat dipercepat oleh 
kenaikan suhu, kelembaban, dan ketersediaan 
oksigen.  
Kadar air juga berperan dalam proses 
oksidasi dan hidrolisis minyak yang akhirnya 
menyebabkan ketengikan. Selain itu suasana asam 
atau pH mayonnaise juga dapat  berpengaruh pada 
kadar air karena pada konsisi asam protein akan 
mudah terdenaturasi dan menyebabkan ikatan 
dengan air semakin lemah sehingga air dapat 
menguap pada udara bebas. Hal ini sejalan dengan 
Ophart (2003), yang mengatakan bahwa denaturasi 
protein terjadi karena adanya asam. Menurut BSN 
(1998), standart mutu kadar air pada mayonnaise 
maksimal 30%. Pada penelitian ini kadar air 
kisaran angka  15,31% sampai 18,17%. Hal ini 
masih sesuai dengan standar SNI yaitu 30% 
sehingga mayonnaise penelitian ini masih 
memenuhi standar untuk layak konsumsi.  
KESIMPULAN 
Terjadi interaksi antara penambahan bahan 
penstabil dan lama simpan terhadap kadar air 
mayonnaise. Secara mandiri bahan penstabil 
berpengaruh nyata terhadap pH dan FFA, 
sedangkan lama simpan berpengaruh nyata 
terhadap rendemen, pH, dan FFA. 
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